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RINGKASAN 
Indonesia merupakan negara penghasil kopi  terbesar di dunia yang 
menduduki peringkat ketiga setelah negara Brazil dan Vietnam. Pengembangan dan 
penelitian terus dilakukan agar dihasilkannya kopi dengan kandungan kafein yang 
rendah. Salah satu metode tersebut adalah fermentasi in vitro dengan menggunakan 
enzim. Salah satu enzim yang digunakan untuk fermentasi kopi adalah enzim 
protease dari nanas yang disebut bromelin. Umumnya, kopi selama ini hanya 
sebatas minuman seduh, oleh sebab itu perlu adanya inovasi baru untuk 
memanfaatkan bubuk kopi yang mempunyai cara penyajian yang lebih praktis yaitu 
tablet effervescent. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh 
perendaman nanas terhadap kopi, serta untuk mengetahui pengaruh formulasi pada 
tablet effervescent.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Sederhana (RAK 
Sederhana) dengan 1 faktor yaitu formulasi ekstrak kopi dan aspartam. Tahap 
pendahuluan pada penelitian ini adalah lama waktu perendaman yang meliputi 
kontrol, 24 jam, 36 jam, dan 48 jam. Perlakuan yang mendapatkan kadar kafein 
paling rendah selanjutnya akan dipalikasikan pada pembuatan tablet effervescent. 
Perlakuan kontrol meliputi (kopi 68% : tanpa penambahan aspartam), formula 1 
(kopi 67,45% : aspartam 0,55%), formula 2  (kopi 67,60% : aspartam 0,40%), 
formula 3 (kopi 67,75% : aspartam 0,25%). Parameter yang dianalisis pada tahap 
pendahuluan adalah kadar air, kadar kafein. Pada tahap pengaplikasian, parameter 
yang diujikan adalah, kadar derajat keasaman (pH), total asam tertitrasi, total 
padatan terlaut, bagian tidak larut, kekerasan dan waktu larut. 
Hasil penelitian menunjukan kadar air dan kadar kafein sebesar 3,72%; 
1,67%; 2,69%; 2,96%, dan 0,99%; 0,93%; 0,81%; 0,80%. Ekstak kopi pada 
perlakuan 36jam selanjutnya diaplikasikan pada produk. Berdasarkan hasil uji 
lanjut pada tahap formulasi, didapatkan hasil tidak berpengaruh nyata pada 
parameter pH, sedangkan berpengaruh nyata pada parameter TAT, bagian tidak 
larut, tingkat kekerasan, dan waktu larut. Perolehan pH pada semua formulasi 
berada pada rentang 5,5 – 5,69 ; perolehan TAT berda pada rentang 0,58-1,04 ; 
perolehan bagian tidak larut berada pada rentang 0,63-1,42  ; perolehan kekerasan 
berada pada rentang 4,95-10,99 kgf ; dan perolehan waktu larut berada pada rentang 
2,19-3,54 menit. 
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Indonesia is the third largest coffee producer in the world after Brazil and 
Vietnam. Research and development is carried out to produce coffee with low 
caffeine content. One of the methods used is in vitro fermentation using the protease 
enzyme from pineapple, known as the bromelain enzyme. During the presentation 
of coffee, which has been limited to brewed drinks, it is necessary to innovate coffee 
powder with a more practical presentation, called effervescent tablets. The purpose 
of this study was to examine the effect of immersing pineapple pulp on coffee, as 
well as to determine the effect of the formulation on effervescent tablets. 
This study used a simple randomized block design with one factor, the 
coffee extract formulation and the aspartame formulation. The research was started 
by soaking coffee beans in pineapple pulp with a control level, 24 hours 36 hours 
and 48 hours. The coffee beans which have the lowest caffeine content are then 
applied to the manufacture of effervescent tablets with the addition of aspartame. 
The formulation used is control (coffee 68% : without the addition of aspartame), 
formula 1 (coffee 67.45% : aspartame 0.55%), formula 2 (coffee 67.60% : 
aspartame 0.40%), formula 3 (coffee 67.75% : aspartame 0.25%).The parameters 
analyzed at the preliminary stage are water content, caffeine content.At the 
application stage, the parameters tested are, degree of acidity (pH), total 
concentrated acid, total seared solids, insoluble parts, hardness and soluble time. 
The results showed that the water content and caffeine content were 
respectively 3,72%; 1,67%; 2,69%; 2.96%, and 0.99%; 0,93%; 0,81%; 0,80%.The 
best treatment was obtained in the treatment of soaking coffee beans for 36 hours 
in pineapple pulp and the coffee beans which will be applied into effervescent 
tablets. The different treatment of coffee powder formulation compared to 
aspartame obtained significant effect on TAT parameters, insoluble part, hardness 
level, and solubility time, but not significantly different from the pH of effervescent 
tablets. The pH obtained in all formulations was in the range 5.5 - 5.69;  TAT in the 
range 0.58-1.04;  insoluble portions in the range 0.63-1.42;  hardness in the range 
4.95-10.99 kgf;  and the dissolving time in the range 2.19-3.54 minutes. 
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